Estimación del rendimiento y valor nutricional del besote joturus pichardi poey, 1860 (pisces: mugilidae) by Eslava E, Pedro
1576
ESTIMACIÓN DEL RENDIMIENTO Y VALOR NUTRICIONAL
DEL BESOTE Joturus pichardi Poey, 1860 (Pisces: Mugilidae)
ESTIMATION OF YIELD AND NUTRITIONAL VALUE OF BOBO
MULLET (Joturus pichardi Poey, 1860) (Pisces: Mugilidae)
Pedro Eslava E, Ingeniero Pesquero
Univers idad de l  Magda lena.  Inst i tu to  de Invest igac iones Trop ica les .  Grupo de
Investigación “Biodiversidad y Ecología Aplicada”. Carrera 32 Nº 22 -08. Santa Marta,
Colombia. Correspondencia: pemo2002@gmail.com
Recibido:Octubre 25 de 2008; Aceptado: Febrero 18 de 2009
RESUMEN
Objetivo. Evaluar el rendimiento eviscerado y en filete del besote (Joturus pichardi),
así como la calidad nutricional y el grado de aceptación de su carne. Materiales y
métodos. Se estimó el rendimiento eviscerado y en filete de 20 peces, capturados en
diferentes ríos del norte de la Sierra Nevada de Santa Marta (SNSM). La longitud y el
peso promedio de los peces analizados fue de 445.3 mm y 1130.7 g, respectivamente. El
valor alimenticio se realizó mediante un análisis proximal. El grado de aceptación de la
carne se evaluó mediante el test hedónico, encuestando a 20 personas. Resultados.
Los rendimientos del pez eviscerado y en filete fueron de 92.8% y 49.5%,
respectivamente. El análisis proximal indicó las siguientes contenidos: proteína 21.50%;
grasa 5.30%; cenizas 1.40%; y humedad 71.70%. Esos valores indicaron un alto contenido
de valor calórico (135.30 Kcal/100 g), valor proteico (15.90 g/100 Cal) y valor nutritivo
(0.619/100 g) del filete. Conclusiones. Al comparar los resultados con otros estudios,
el Besote demuestra tener un alto rendimiento en el filete y un excelente valor alimenticio
de su carne que lo sugieren como un pez promisorio para la acuicultura de Centro
América y el Gran Caribe.
Palabras clave: Proteina, Joturus pichardi, acuicultura, filete, Colombia.
ABSTRACT
Objective. Evaluate the gutted and fillet yields of the besote (Joturus pichardi), as
well as the nutritional quality and the degree of acceptance of its meat.Materials
and Methods. Gutted and fillet yields were estimated on 20 fish caught in several
rivers in of northern SNSM. The fish had an average length of 445.3 mm and an
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average weight of 1130.7 g. The nutritional value was measured using a proximal
analysis. Acceptability of the meat was evaluated using the hedonic test on 20
people. Results. The gutted and fillet yields were 92.8% and 49.5%, respectively.
The proximate analysis revealed: protein, 21.5%; fat, 5.3%; ash, 1.4% and moisture,
71.7%. These values provide a higher content of caloric value (135.26 Kcal/100 g),
protein value (15.85 g/100 Cal) and nutritional value (0.619/100 g fillet) of filet.
Conclusions. Comparing the results with other studies, bobo mullet has a high fillet
yield and an excellent nutritional value suggesting it may be a promising fish for
aquaculture in the Central American and Great Caribbean
Key Words: Protein,  Joturus pichardi, aquaculture, fillet, Colombia.
INTRODUCCIÓN
Los mugilidos se consideran en el mundo
como unos de los peces aptos para la
piscicultura por su adaptabilidad en
confinamiento tanto de agua dulce como
salobre, asi como por el crecimiento y peso
que alcanzan en corto tiempo (1). Esto se
ha reflejado en un creciente interés para
desarrollar trabajos de investigación
relacionados con su biología y ecología.
El besote (J. pichardi) es un mugilido que
habita en las partes altas de ríos
caracterizados por corrientes fuertes,
grandes rocas graníticas y aguas claras que
requiere al parecer del agua marina para
completar las etapas de su desarrollo
temprano (2).
El besote (J. pichardi) ha sido poco
estudiado científicamente. De los reportes
existentes, las contribuciones significativas
se encuentran relacionadas con
observaciones de campo, registrándose
aportes acerca de sus características
morfométricas y merísticas, ecología y
distribución básicamente. Sin embargo, por
ser una especie muy apetecida desde el
norte de México hasta el norte de Colombia,
es sometida a una fuerte presión de pesca,
la mayoría de ellas con métodos ilícitos de
captura. No obstante no existen trabajos
sobre el rendimiento y la composición
proximal de la misma.
El objetivo de la presente investigación fue
estudiar la biologia y ecologia del besote (j.
pichardi) en la Sierra Nevada de Santa Marta.
MATERIALES Y MÉTODOS
Área de estudio. El proyecto estuvo
circunscrito a los ríos de la vertiente
Norte de la Sierra Nevada de Santa Marta
(SNSM) la cual se encuentra ubicada
entre los 10°03’ y 11°20’ de latitud norte
y 72°30’  y 74°15’  longitud oeste.
Hidrográficamente la SNSM se ha dividido
en tres grandes macrocuencas conocidas
como: mar Caribe, la occidental o
Ciénaga Grande y río Cesar (3) a las
cua les  per tenecen t re in ta  r íos
principales, que junto con los r íos
menores y quebradas aportan cerca de
díez mil millones de metros cúbicos de
agua al año (4). La macrocuenca mar
Car ibe,  la  componen 18 cuencas
conformadas desde el río Córdoba en el
extremo occidental en Jurisdicción del
departamento del Magdalena hasta el río
Ranchería, el cual nace en el extremo
oriental y desemboca al norte en el mar
Caribe en el departamento de La Guajira;
el área de esta macrocuenca, la mayor
de las tres es de 844.595 ha (5).
El clima en la SNSM está determinado
por su ubicación latitudinal y su variación
altitudinal, así como por el efecto de los
v ientos  en cada una de las  t res
vertientes que conforman el macizo. El
régimen de precipitaciones es de tipo
bimodal, presentándose periodos secos
y soleados entre los meses de diciembre
a marzo y de julio a agosto, y periodos
lluviosos en los meses de abril a junio y
de septiembre hasta noviembre (3).
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Ubicación Taxonómica. Se aplicó la











Género: Joturus Poey, 1860
Especie: Joturus pichardi Poey, 1860
Distribución. En Colombia se encuentra
en los ríos de la vertiente norte de la
SNSM (2). En América Central en los ríos
que desembocan en la costa Caribe y
pacifica de: Guatemala, El Salvador,
Nicaragua, Costa Rica, México y Panamá
y en las Indias Occidentales (7-13).
También, se registra para los ríos de Las
Bahamas y  las  Ant i l l as  Mayores
(probablemente también en la Antillas
Menores) (14).
Morfología. Según Bussing (10), los
adultos se destacan por sus dos aletas
dorsales y por la boca en posición
subterminal debajo de un hocico carnoso
y protuberante. El dorso es de color gris
oliva obscuro, los costados plateados y
el abdomen blanco amarillento. Las
escamas están bordeadas de negro, lo
cual produce un tenue patrón reticulado
sobre todo el cuerpo, excepto en el
vientre. Las aletas impares son obscuras
en la base de los adultos y con rayas
negras diagonales en juveniles. Las
aletas pectorales son transparentes y
las pélvicas se tornan negras en los
adultos.
La cabeza es el 23 a 26 % de la longitud
estándar;  e l  á rea in terorb i ta l  es
convexa, que a diferencia del género
Mugil es aplanada. Presenta de 2 a 7
hileras de dientes en la mandíbula
superior y de 3 a 5 en la inferior. Aleta
dorsal con 4 espinas, segunda dorsal con
9 radios y la aleta anal con 11 radios
(14). El espécimen más grande reportado
es de 61.0 cm. de longitud total (13).
Hábitat. El besote (J. pichardi) abunda
en rápidos o inmediatamente río abajo
donde todav ía  la  cor r iente  s igue
torrentosa; temperaturas entre 22 y
25ºC son típicas de su hábitat (10). Para
la  SNSM,  se  ha encontrado en
temperatura entre los 21 y 27ºC, valores
de oxigeno >8 mg/L, pH de 7.5 ± 0.24,
alcalinidad de 45 ± 6.6 mg/L y dureza de
31 ± 4.4 mg/L (15).
Los adultos habitan en agua dulces la
mayor  par te  de su  v ida  pero
probablemente realicen la freza o desove
en sistemas lagunares o en el mar. Se
considera, que tal vez los desoves estén
correlacionados con el periodo de lluvia
mayor (14).
Captura de los ejemplares.  Los
ejemplares utilizados en el estudio fueron
capturados en los r íos Don Diego,
Palomino, Ancho, Guachaca, Toribio y
Córdoba de la vertiente Norte de la
SNSM. Para su captura se utilizó una red
de 5 metros de diámetro y una de
monofilamento de 4" de diametro de
malla.
Rendimiento. En el sitio de captura los
peces fueron pesados enteros, medidos
y posteriormente eviscerados, lavados y
pesados nuevamente para obtener el
rendimiento entre los pesos enteros y
ev iscerados.  Las  v ísceras  fueron
conservadas en formol para el análisis
de contenido estomacal. Los peces
eviscerados se almacenaron con hielo y
transportados al Centro Planta Piloto
Pesquera de Taganga del programa de
Ingeniería Pesquera de la Universidad del
Magda lena,  donde se  proced ió  a
extraerles los filetes. El rendimiento tanto
en canal como en f i lete se calculó
aplicando las siguientes formulas:
Rendimiento en canal = (Peso eviscerado/
peso total) x 100
Rendimiento en filete = (Peso del filete/
peso total) x 100
Análisis químicos. Para el análisis
proximal se tomaron muestras por
triplicado de 150 g cada una (M1=
muestra 1, M2 = muestra 2; M3 =
muestra 3) de diferentes secciones de
los filetes las cuales fueron mezcladas y
empacadas al vacío conservadas a – 18ºC
hasta ser enviadas al laboratorio para la
real ización del  anál is is  proximal y
determinar los contenidos de humedad,
nitrógeno total, grasas, cenizas y fibra
de acuerdo a los métodos de la Assoc.
Offic. Analit. Chemist. (AOAC) (16, 17),
carbohidratos por diferencia y valor
calórico por cálculo directo.
Test  hedónico. Para determinar el grado
de aceptación como pez de consumo, se
desarrolló una prueba de degustación
entre 20 estudiantes, profesores y
personal administrativo de la Universidad
de l  Magda lena (eva luadores  no
entrenados). Se aplicó un test hedónico
de 9  puntos  cuyas  respuestas  se
expresaron en términos porcentuales con
respecto a cada cualidad establecida. La
muestra se presentó a los catadores en
forma de filete a la plancha aliñado con
sal.
RESULTADOS
Rendimiento. La tabla 1 muestra el
resultado de los porcentajes y los
rendimientos proporcionados por 20
ejemplares utilizados en la investigación.
Se observa que el peso total fluctuó entre
182 y 2.148 g y la longitud total entre
247 y 563 mm.
El porcentaje de vísceras estuvo
comprendido entre el 7.17% (Grado de
llenado: vacío) y un 21.89% (Grado de
llenado: lleno) con promedio de 14.50% y
desviación estándar de 4.31 (Tabla 2).
El rendimiento porcentual de los filetes con
piel osciló entre un 38.18% y 67.01% con
porcentaje promedio de 51.40% y
desviación estándar de 10.20. y el filete
sin piel entre el 29.08 y 49.46% con
Tabla 1.  Variables utilizadas en el estudio de rendimiento del besote (J. pichardi) eviscerado y filetes.
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porcentaje promedio de 38.35% y
desviación estándar  de 6.56.
Análisis proximal. Los resultados del análisis
proximal se muestran en la  tabla 3.
Tabla 4. Resultados test hedónico de nueve puntos para determinar nivel de aceptación del filete de
besote (J. pichardi)
Tabla 3. Análisis proximal del tejido muscular
comestible (filete) de besote (J.
pichardi)
Tabla 2. Valores máximos y mínimos para el estudio de rendimiento eviscerado y en filetes de besote
(J. pichardi)
Test Hedónico. Los resultados del test
hedónico se muestran en la tabla 4, en
conjunto suman un 90% de respuestas
favorables.
DISCUSIÓN
Rendimiento del filete. Según el Codex
Alimentarius (18), “Los filetes, son lonjas
de pescado de forma y tamaño irregulares
que se separan del cuerpo del pescado
mediante cortes paralelos a la espina
dorsal así como los trozos cortados de
dichas lonjas, con o sin piel”.
El rendimiento promedio (38.35%) del filete
sin piel de besote (J. pichardi) se ajusta
las recomendaciones de Sikorski (19),
quien manif iesta que se considera
aceptable un valor que oscile entre el 20
y el 40% y que lo más común son
fluctuaciones entre el 30 y el 35%. Aunque
no se encuentran reportes para filetes en
otros mugilidos conocidos, se hace una
comparación con los reportados para otras
especies como por ejemplo el pez volador,
Dactylopterus volitans, que según Iriarte
et al (20) rinden en promedio 32.4%,
mientras que el promedio de peso de los
peces utilizados en el experimento fue de
1.130,65 g. Otras especies como sardina
(Sardinella aurita),  cachama (Colossoma
macropomun) y la fauna acompañante del
camarón, compuesta por más de 70
géneros, de los cuales 96% son peces y
3% crustáceos, moluscos y equinodermos,
según Cabello (21) dieron rendimientos de
58.33%; 39.48% y 39.20%
respectivamente. Los resultados
mostrados por García et al (22) para la
trucha arco iris, Oncorhynchus mykiss
fueron mucho mayores, llegando a obtener
rendimientos entre 55.21 – 53.14%.
Análisis proximal. La composición química
de los peces varió considerablemente entre
las diferentes especies y también entre
individuos de una misma especie,
dependiendo de la edad, sexo, medio
ambiente y estación del año. Las
variaciones en la composición química del
pez están estrechamente relacionadas con
la alimentación, nado migratorio y cambios
sexuales relacionados con el desove. El
pez tiene períodos de inanición por razones
naturales o fisiológicas (como desove o
migración) o bien por factores externos
como la escasez de alimento.
Proteína. El resultado guarda relación con
la composición reportada por Stansby (23)
y Love (24). Según estos autores, los
valores de proteína del músculo de pescado
presentan un mínimo de 6% y un máximo
de 28% variando normalmente entre el 16
y el 21%, mientras que para la carne de
ganado vacuno el porcentaje es del 20%
en el músculo aislado.
Infante et al  (17) estudiaron la
composición química  y el contenido mineral
del músculo de siete especies de pescado,
cinco de ellas netamente marinas como el
Pargo (Lutjanus synagris), Carite
(Scomberomorus maculatus), Mojarra
(Euguerres plumieri),  Jurel (Caranx
hippos), Robalo (Centropomus
undecimalis), una estuarina, la  Lisa (Mugil
incilis), y una dulceacuícola, el Bocachico
(Prochilodus reticulatus magdalenae). El
valor medio de la proteína de las especies
marinas fue 15.52%, mientras que para la
estuarina y la dulceacuícola fue de 14.82%
y 13.22% respectivamente, lo que revela
que el valor medio del contenido de proteína
del filete de J. pichardi (21.42%), está
por encima de las citadas especies. Lo
anterior también se puede corroborar
frente a los trabajos de Kinesella et al (25)
quienes encontraron valores de proteína
promedios de 19%, Afolabi et al (26) de
18.03 – 18.88%, Ovallos (27), de 18.10%
y González (28) 18% para especies de
agua dulce. Igualmente, investigadores del
Instituto del Mar del Perú (29) 1996, para
la sardina Sardinops agax sagax, la caballa,
Scomber japonicus y el atún Thunnus
albacares, encontraron valores promedios
de 20.20%, 19.50% y 23.30% de proteína
respectivamente. Además, Iriarte et al (20)
tuvieron como resultados valores de
proteína cruda (g/100g de parte
comestible) desde 14.30% (cojinúa, Caranx
crysos) hasta 28.00% en lisa del Golfo,
Mugil cephalus, con promedio de 18.41%.
Grasa. En el caso de los peces, la fracción
lipídica es el componente que muestra la
mayor variación. A menudo, dentro de
ciertas especies la variación presenta una
curva estacional característica con un
mínimo cuando se acerca la época de
desove.
El besote (J. pichardi)   puede
categorizarse como un pescado de grasa
media ya que su valor promedio de 5.50%
está en el rango propuesto por Stansby
(30). Pescado de baja grasa, cuando el
porcentaje de grasas es menor al 5%,
pescado de grasa media cuando el
contenido de estas se encuentra entre un
5 -15% y pescado de grasa alta, cuando
el valor supera el 15%. Es claro que esta
clasificación varía según la porción del
pescado donde se tome la muestra, porque
existe una tendencia a que en la región
próxima a la cabeza la proporción de
aceites es mayor que la encontrada en la
cola o cerca de ella.
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En el estudio se pudo evidenciar que J.
pichardi presentó valores promedios de
grasa superiores a los reportados por
Infante et al  (17), cuyo resultado
promedio para siete especies de pescado
fue de 4.17% incluyendo la  lisa Mugil
incilis con un valor de 4.57%. González
(28), expuso valores de 6.78% para el
coporo (Prochilodus mariae) del río
Orinoco, mientras que Iriarte et al (20)
al realizar el perfil lipídico de 25 especies
de Méx ico  determinaron que la
composición grasa presenta variaciones
entre ellas, con intervalos desde 1.0%
para la cabrilla, Mycteroperca  xenarcha
y el  atún, Thunnus thynnus  hasta
14.85% en el pámpano, Trachinotus
carolinus, con un valor promedio de
lípidos totales de 3.57%.
Zaitsev (31) señala que no todas las
espec ies  de  peces  presentan una
constitución similar en sus grasas, y
debe e fec tuarse  una pr imera
diferenciación entre peces de agua dulce
y los peces de agua salada. Los peces
de agua du lce  t ienen una mayor
proporción de ácidos grasos saturados
que los marinos, y su composición guarda
mayor similitud con la de los animales
terrestres.
Según Hus (32)  a lgunas espec ies
tropicales  como el sábalo del oeste
africano (Ethmalosa dorsalis) presentan
una marcada variación estacional en su
composición contenido de grasa el cual
fluctúa del 2.0 - 7.0 % (peso húmedo)
durante el año y de acuerdo a Ito y
Watanabe, (33), la corvina (Micropogon
furn ier i )  y  e l  “pescada- foguete”
(Marodon ancylodon) capturados en la
costa brasileña, presentan contenidos de
grasa del 0.2 – 8.7% y 0.1 – 5.4%,
respectivamente. Watanabe (34) en
peces de agua dulce de Zambia encontró
una variación del 0.1 – 0.5% en el
contenido de grasa de cuatro especies,
incluyendo las pelágicas y las demersales,
mientras que investigadores del IMARPE
(29) determinaron valores entre 4.60 y
6.60% para especies marinas como el
atún Thunnus albacares y la sardina
Sardinops agax sagax.
Humedad. El agua es el pr incipal
componente del pescado, llegando a formar
hasta un 80% de la parte comestible. Por
lo general existe una relación inversa entre
la grasa y el contenido de agua del tejido
muscular del pescado, siendo según
Stansby (30) la suma de ambas cercanas
al 80%, lo que se evidencia en los
resultados de este trabajo, al encontrar
que la muestra M3 con un contenido de
humedad de 72.5% presentó un valor de
grasa de 5.32% mientras que la muestra
M2 con valor de humedad de 70.9%  mostró
un resultado de grasa del 5.85%.
El valor promedio de humedad (71.71%)
determinado se encuentra por debajo de
los reportados por Infante et al (17)
quienes obtuvieron en promedio un 78.74%
e inferior al reportado por Kinesella et al
(25) y Afolabi et al (26) para especies de
pescado de agua dulce como Salvelinus
namaycush (Lake trout) y Ambloplites sp.
(Rock bass), los cuales presentaron
valores de 72.4 a 80.5% y 74.37 – 78.13%
respectivamente. El valor medio
determinado por Iriarte et al (20) para el
pez volador (Dactylopterus volitans) fue
de 75.16 g/100g de parte comestible.
Cenizas. De acuerdo a Thorpe et al, citado
por Infante et al (17) las cenizas están
conformadas por los metales como óxidos,
cloruros, fosfatos o sulfatos, obtenidos por
la incineración completa de la sustancia
orgánica. El valor promedio de 1.35% de
cenizas en el filete de J. pichardi se
encuentra en los rangos determinados por
Stansby (30), los cuales oscilan entre 1.20
y 1.50%. Dichos valores son similares a
los encontrados por Kinesella y col (25),
Ovallos (27) y Rodríguez (35) los cuales
fluctúan en un rango de 1.10 a 1.62%. En
el caso de J. pichardi se observó que la
muestra (M3) con mayor contenido de
humedad (72.50%)  fue la que presentó el
valor más bajo de cenizas (1.28%). Otros
valores para especies marinas fueron
reportados en perú (29), para especies
como la Sardina (Sardinops agax sagax),
la Caballa (Scomber japonicus) y el atún
(Thunnus albacares) ,  con valores
promedios de 1.0, 1.20 y 1.60% de sales
minerales respectivamente.
Valor alimenticio del filete. Para estimar
el valor alimenticio del filete se tienen en
cuenta tres relaciones: el valor calórico,
el valor proteico y el valor nutritivo.
Valor calórico. El valor calórico de un
alimento se expresa como el número de
calorías que aporta cada gramo de ese
alimento. El valor calórico se calcula con
base en su composición proximal y en la
práctica solo se considera el aporte
energético de las proteínas, los lípidos y
los carbohidratos.
Según la FAO (36), el factor tradicional
para calcular el contenido de grasa de
la alimentación es de 9.0 Kcal /g, a
diferencia de las 4.0 Kcal/g de los
carboh idratos  y  de las  prote ínas.
Originariamente, estos fueron los valores
propuestos por Atwater, y se basan en
las cantidades de energía que se liberan
cuando estos macronutrientes se oxidan
metabólicamente, considerando una
absorción intestinal incompleta.
Al analizar el valor calórico de las
muestras de filete de J. pichardi se
determinó que e l  va lor  de  los
carbohidratos es cero, por lo cual no se
tiene en cuenta al calcular el aporte de
energía. Se considera entonces que las
grasas y las proteínas son los mayores
aportantes de energía y al calcular el
valor promedio del numero de Kcal/ 100
g que aporta el filete de J. pichardi se
encuentra un valor medio de 135.44 Kcal/
100 g. Al comparar con los resultados
de Infante et al (17) el valor calórico
para pescado refrigerado varió entre
79.09 y 119.57 Kcal/100 g. y para
pescado después de 90 días almacenado
a -10 ºC la variación estuvo entre 61.73
y 102.48 Kcal/100 g. Se aprecia que el
filete de J. pichardi aporta una mayor
cantidad de calorías que estas especies,
sin embargo, comparados con otras
especies estudiadas en Perú (29), como
la Sardina, (Sardinops agax sagax), la
caballa (Scomber japonicus) y el atún
(Thunnus albacares), se encuentran
valores medios más altos, los cuales
corresponden a 180, 157 y 175 Kcal/100
g respectivamente.
Valor proteico. Se calcula con el fin de
clasificar el alimento según su riqueza en
proteínas, y se expresa en gramos de
proteína/100 Cal. Para calcular este valor
se debe conocer el valor calórico de ese
alimento y su contenido en proteínas.
Conocidos estos valores se hace la relación
con base en 100 calorías. Calculado este
valor para el filete de J. pichardi se obtiene
un valor de 15.80 g/100 Cal.
Se observó que existe una relación inversa
entre el contenido de grasa y el valor
proteico, a mayor contenido de grasa
menor valor proteico, esto hace que el
valor calórico también sea alto. Al comparar
este resultado con los obtenidos por
Infante et al (17) se aprecia que para la
lisa (Mugil incilis) fue de 14.76 en estado
refrigerado y 16.26 después de 90 días de
refrigeración, para otras especies varió
entre 15.65 y 18.36.
Valor nutritivo. El valor nutritivo de un
producto alimenticio se define como la
capacidad de aportar pr incipios
alimenticios y se calcula teniendo en
cuenta la composición en proteínas, grasas
y carbohidratos.
El valor nutritivo se calcula con base al
factor isodinámico de  Wilbur Olin Atwater,
FAO (36) y es igual = 2.41. El valor nutritivo
ideal de acuerdo a la proporción de
Atwater seria: 3.8. Para el caso del filete
de J. pichardi el valor promedio dio como
resultado un valor nutritivo de 0.619 por
100 g de filete. De lo que se deduce que
el filete de J. pichardi posee un valor
nutritivo esencialmente plástico o formador
debido a que el valor encontrado resultó
menor que el ideal de Atwater. Infante et
al (17) reportan variaciones entre 0.386 y
1.350 para pescado en estado refrigerado.
Test hedónico. Los resultados de esta
prueba son muy favorables con relación a
sus características organolépticas puesto
que  los consumidores indican un grado de
aceptación y satisfacción muy alto con
los atributos del producto.
Este test exhibe una valoración global del
producto y la apreciación, la importancia
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relativa y la valoración obtenida en cada
atr ibuto son ponderados muy
positivamente (90%).
En conclusión, el alto rendimiento tanto
en su forma eviscerada como en filetes y
el valor alimenticio ponderado por los
valores proteico, calórico y nutritivo que
categorizan a J. pichardi como un alimento
plástico o formador de tejido para el
crecimiento humano, así como el alto nivel
de aceptación entre los consumidores,
debido a su agradable textura, color, sabor
y olor son argumentos suficientes para
seguir investigando sus posibilidades de
cultivo y la implementación de medidas de
control por parte de las autoridades
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